











































modiかngenzymes,TA an dSSCin'SanukiGold'kiwfruitstoredin40Ctemp eraturesuggestedthatlowtemperature
storagemodulates&uitripenlnglnanethyleneindependentmannerinkiwifruit.ThestudyalsosuggeststhatMAdelays
expressionofPGandPL mRNA,decreasesexpressionofEXPmRNA,付しIitsoR en ingandpartialychangesinSSCand
TA.
論文審査結果の要旨
さ`ぬきゴールド'は香川県農業試験場府中分場で育成された大果､高糖度 (16-18度)､低酸度を
特徴とするチネンシス系キウイ黄色果肉品種である｡この品種は食味品質が優れた新優良品種であるが､
収穫後の果実成熟 ･軟化が急速で長期貯蔵が難しいという大きな欠点がある｡通常,低温下でも2ケ月
しか貯蔵することができないため年末年始の高需要期に出荷できない｡キウイはクライマクテリック型
果実に属し､エチレンの作用で成熟すると考えられており､果実は未熟段階で収穫され､貯蔵後､出荷
直前に成熟促進を目的とした人工的なエチレン処理が施されている｡キウイには貯蔵病害として軟腐病
が知られており､これに確病する多量のエチレンを生成し､急速に軟化する｡しかしながら,健全果実
が自然条件でエチレンを生成し成熟するかどうかについては判然としていなかった｡また. さ`ぬきゴ
ールド'果実を低温貯蔵しても1-2ケ月後にはかなり果肉軟化が進んでいることが経験的に知られて
いる｡この低温下での果実軟化が低温下での微量なエチレンの作用によるものなのか､またはエチレン
とは独立であるかは判っていない｡
そこで､本研究では さ`ぬきゴールド'果実の成熟 ･軟化機構を明らかにするために､プロピレン処
理で成熟を誘導した果実,常温下と低温下で貯蔵した果実の比較､並びにそれらに対するエチレン作用
阻害剤卜MCP処理の効果を検討した｡その結果､プロピレンの作用による急速な果実軟化には細胞壁分
解に関与するPG,PLExpansin遺伝子発現の顕著な誘導を伴うこと､1-MCP処理終了後少なくとも3E]間,
果実はエチレン信号に対する完全に非感受となることを示したOさらに､室温で貯蔵した果実は一ケ月
後でもほとんど軟化しないにもかかわらず､4℃で貯蔵した果実は果実硬度が収穫時の5分の1以下に
まで低下することを兄いだした｡この低温下での果実軟化には酸度の低下と細胞壁分解関連遺伝子発現
の促進を伴うがエチレン生成を伴わず､1-MCP処理の連続処理によっても阻止されないことを示した｡
また,ポリ袋密封によるAfA貯蔵はこの低温による果実成熟を遅延させることも明らかにした｡これらの
発見はキウイ果実成熟機構の研究に新展開を開き､長期貯蔵技術開発の基礎となるものと高く評価でき
る｡
したがって､本論文は博士 (学術)学位に十分に値すると評価した｡
